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Resumen  
En este estudio se realizaron análisis organolépticos y fisicoquímicos de 19 muestras 
de miel de apis mellifera, obtenidas de diferentes municipios del departamento de 
Risaralda con la participación del Laboratorio de aguas y alimentos de la Universidad 
Tecnológica de Pereira. Como resultado, se evidenció que algunas de las muestras 
presentan alteraciones en la acidez de la miel y en el recuento de microorganismos 
aerobios Mesófilos. Sin embargo, todas las muestras cumplen con los requisitos de la 
norma NTC 1273, por lo tanto, son adecuadas para su comercialización. Además se 
evaluó la actividad antimicrobiana de 14 de las muestras analizadas anteriormente 
frente a Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Pseudomona aureginosa. Las 
muestras respectivas se separaron en diluciones de 25, 50, 75 y 100% con agua 
peptonada al 0,1% y se sembraron con ayuda de sensidiscos impregnados en dichas 
diluciones, agregando un control positivo con ciprofloxacina. De lo anterior se 
evidenció presencia de actividad antimicrobiana en Staphylococcus aureus y además 
se comprueba que la eficacia de la reacción contra bacterias de la miel depende de la 
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Abstract  
In this study was carried out an organoleptic and physicochemical analysis of 19 
samples of apis mellifera honey obtained from different municipalities in the 
department of Risaralda with the participation of the Food and Water Laboratory of the 
Technological University of Pereira.  As a result, it was evidenced that some of the 
samples show alterations in the acidity of the honey and in the count of aerobic 
Mesophilic microorganisms.  However, all the samples meet the requirements of NTC 
1273, therefore they are suitable for commercialization.  In addition, the antimicrobial 
activity of 14 of the samples previously analyzed was tested against Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus and Pseudomona aureginosa.  The samples were separated 
in dilutions of 25, 50, 75 and 100% with 0.1% peptone water and were seeded with the 
help of sensidisks impregnated in the dilutions, adding a positive control with 
ciprofloxacin.  From the above, the presence of antimicrobial activity in Staphylococcus 
aureus was evidenced, and it is also verified that the effectiveness of the reaction 
against honey bacteria depends on the freshness of this substance. 
 
Introducción  
Actualmente, en el municipio de Risaralda existen 8 asociaciones de apicultores, 
constituidas por pequeños productores quienes trabajan comercializando los 
productos de la colmena dentro de su región. El producto más comercializado es la 
miel homogenizada, resultado de la mezcla de la miel de todos los productores que 
componen cada asociación. Sin embargo, dichas asociaciones desconocen la calidad 
de su miel no homogenizada o miel cruda. Características como: composición 
fisicoquímica, colorimétrica, microbiológica y la capacidad antimicrobiana de la miel 
de la miel frente a organismos de importancia publica, aún no han sido evaluadas o 
cuantificadas en Risaralda, así como tampoco se ha establecido la relación entre el 
producto final y la floración identificada en cada sector apícola.  
 
Los resultados aportan información importante para que las asociaciones apícolas del 
Departamento de Risaralda principalmente se apropien de este conocimiento y 
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establezcan planes de conservación y cuidado de la flora circundante. Es de suma 
importancia realizar estudios que promuevan investigación en el área apícola y que 
se promueva la vinculación de entes del gobierno y de la academia que puedan 
generar conocimiento, capacitación, innovación y traer consigo nuevas tecnologías 
que aumenten el crecimiento de la cadena apícola risaraldense, que más adelante 
puedan tener un impacto económico en los pequeños productores de las asociaciones 
en la comercialización de sus productos.  
 
Importancia de la apicultura en el mundo 
La actividad apícola es considerada de gran importancia para la seguridad alimentaria 
de los países, no solo por la obtención directa de productos como la miel, el polen o 
la jalea real entre otros; su mayor relevancia radica en el efecto sobre la polinización 
de cultivos comerciales; según la Organización de las Naciones Unidas para la 
Alimentación y la Agricultura (FAO) estimó que de las cerca de 100 especies de 
cultivos que proporcionan el 90% del suministro de alimentos para 146 países, 71 son 
polinizados por abejas (1).  
En el mundo de la apicultura, el producto con un mercado más consolidado es la miel 
de abejas, la cual presenta cifras de importaciones mundiales de aproximadamente 
US$920 millones y exportaciones de US$900 millones, en 2007. Así mismo, presenta 
un incremento en el consumo, debido a la tendencia creciente por el cuidado de la 
salud, en la cual los consumidores adoptan un estilo de vida saludable y, 
consecuentemente, aumenta el consumo de comida saludable. La miel hace parte de 
esa tendencia, debido a que es un producto completamente natural, que cuenta con 
varias propiedades favorables a la buena salud (2). La calidad y el origen de la miel 
de abejas son los principales factores para determinar el precio de comercialización. 
En la Unión Europea, los precios para miel industrial de baja calidad oscilan entre 
US$922 y US$1.475, mientras que la miel de mesa, de mayor calidad, presenta 
precios entre US$922 y US$2.765. Respecto al origen, China suple el mercado de la 
miel a los precios más bajos y para el 2017 sigue siendo líder mundial con 551 mil 
toneladas, seguido de Turquía con 114 mil toneladas y Argentina con 76 mil toneladas, 




Colombia a nivel mundial ocupa el puesto 58 con 3540 toneladas de producción de 
miel de abejas y a nivel continental (América) ocupa el puesto 10. Según el último 
reporte del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural del año 2018, durante los 
últimos 6 años las importaciones son de aproximadamente entre 110 y 140 toneladas 
por año, las cuales provienen de México y Argentina supliendo a un 4% de la 
producción nacional y en las exportaciones de 1 tonelada (3,4). Para el segundo 
semestre del 2018, el principal país importador de miel de abejas es Argentina con 
216 toneladas, seguido de México con 144 toneladas. El aumento acata al mayor 
precio de la miel a nivel interno frente al importado (5).  
 
El mundo se encuentra en la mega tendencia de los alimentos naturales, sostenibles 
ambientalmente, lo que hace que los productos y servicios de la apicultura se 
encuentren en una dinámica de mercado en crecimiento. Es una interesante y nueva 
oportunidad para la apicultura colombiana, no solo de cubrir y llegar a nuevos 
mercados internacionales sino, sobre todo, atender el mercado interno, con amplias 
perspectivas de crecimiento (6).  
 
Importancia de la apicultura en Colombia 
 
Colombia ocupa los primeros puestos como uno de los primeros países más 
biodiversos del planeta siendo esta una oportunidad grande para desarrollar una 
cadena apícola a nivel nacional. En cuanto a la producción, de acuerdo con los datos 
del 2009 de la FAO (2), se estimó la existencia de 115.000 colmenas para el año 2007, 
pero se calcula un potencial apícola de más de 1’000.000 de colmenas en el territorio 
nacional (7). La función polinizadora de estos insectos es considerada vital para el 
mantenimiento de los ecosistemas naturales por lo cual su uso está asociado a 
proyectos de reforestación y son empleadas como bioindicadores (8).  
En el 2017 el número de colmenas fue de 110.689, mientras que para el año 2018 las 
cifras nacionales de la cadena productiva de las abejas y la apicultura (CPAA) y 
comités departamentales de miel en Colombia reportan un incremento en el número 
de colmenas a 120.437 y una disminución de la producción de miel a  3.372 toneladas, 
esta disminución se vio afectada por la muerte de abejas a causa de los variables 
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ambientales no aptas para las abejas. Según el ministerio de agricultura y Desarrollo 
rural se reportaron la pérdida de 2500 colmenas en los departamentos de Córdoba, 
valle de Cauca y Meta.(3) 
 
Conforme a los reglamentos del Ministerio de Agricultura y Desarrollo rural, la 
distribución de la producción de miel se maneja por regiones tales como Caribe, 
Insular, Andina, Orinoquia y el departamento que genera una mayor producción de 
miel es Antioquia con 388 toneladas y el de menor producción es Boyacá con 119 
toneladas (3). En el departamento de Risaralda se encuentran en producción 70 
toneladas con aproximadamente 2200 colmenas (2,3).   
 
La actividad apícola en Colombia hace parte de las producciones que están en 
crecimiento, tiene un mercado potencial considerable y que a pesar de ser 
subvalorado en el nuevo milenio se ha esforzado por hacer parte del gremio 
productivo, sin embargo, el sector aún tiene muchos altibajos en áreas como la 
productiva, la normativa y la comercial (9). Existe un cuarto evento que afecta 
negativamente el desarrollo de la apicultura en Colombia, y es el de la falsificación y 
adulteración de los productos apícolas. Si bien es cierto que este fenómeno existe 
desde antes de la aparición de la abeja africanizada en el país, aproximadamente 
hace cerca de quince años que el problema ha adquirido dimensiones 
desproporcionadas. Hasta principios de la década de 1990 la falsificación de 
productos apícolas en Colombia proliferaba principalmente en mercados informales 
donde es escaso o nulo el control por parte de la autoridad sanitaria. En este sentido, 
era muy común observar en las plazas de mercado de las ciudades intermedias y 
pequeñas poblaciones, vendedores ambulantes de miel falsificada elaborada a partir 
de jugo de caña, panela o caramelo; no obstante, esta competencia desleal no 
afectaba significativamente la economía de los apicultores y comercializadores de 
productos de las abejas que se encontraban a lo largo del país. Hoy día, este problema 
para los apicultores se ha desbordado, por cuanto el mercado distribuidor como los 
almacenes de cadena y las tiendas naturistas basan la decisión de compra 
fundamentalmente en el precio que ofrece el vendedor, y en este caso, definitivamente 
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los precios más bajos son los ofrecidos por las empresas adulteradoras de productos 
apícolas (10). 
 
En Colombia, la apicultura es una actividad económica en consolidación, que 
representa un potencial de riqueza por los múltiples beneficios que se pueden obtener 
a través de la explotación artesanal o industrial. “En el sector agropecuario la 
apicultura es una de las 37 cadenas productivas registradas ante el Ministerio de 
Agricultura y Desarrollo Rural; es objeto de priorización en procesos de investigación, 
desarrollo e innovación, en aras de incrementar su productividad y competitividad, 
involucrando la sostenibilidad de la población rural y el componente industrial” (11). 
 
La miel de abejas ha logrado invadir el mercado gracias al incremento de colmenas y 
por la producción de productos como miel, polen, propóleo. Todo este proceso se ha 
dado gracias a la modernización e industrialización del sector apícola del país, aunque 
durante los últimos años se han presentado problemas que afectan la vida de las 
abejas a causa del uso de fungicidas y químicos ocasionando muertes de colmenas 
completas. (3,8)  
 
El consumo anual nacional es de 3.221 toneladas (4) y el consumo per cápita de miel 
de abejas para el 2018 en la población colombiana es de aproximadamente 83 g de 
miel/año, según estadísticas del consumo de otros países, Colombia es un país que 
tiene bajo consumo de miel (5). Aunque cabe resaltar que este medio productivo de 
las abejas genera empleos fijos, así como ocasionales.(3). El costo de la producción 
de miel se basa  en la mano de obra, zona y condiciones ambientales  y el nivel de 
sistema de tecnificación, donde el valor promedio  de la miel fue para el 2017 de 5.100 
pesos  y el de polen 8.200 pesos para los departamentos  de Tolima, Huila, sucre, 
Santander, Valle del cauca y Cauca (3,4). Para el 2018 el costo de producción de la 
miel fue de 5.700 pesos y del polen 9.800 (5). 
 
Este valor se ha ido incrementando debido a que cada vez los tipos de mieles 
producidos tienen diferentes propiedades específicas para ser utilizada para la 
creación de productos para el comercio. 
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El precio de miel pagado al productor para el 2017 se reporta ente $9.000 y $28.000 
por kilo, este precio varía de la zona productora, nivel de producción y competitividad 
comercial.(4) 
 
Importancia de la apicultura en el departamento de Risaralda. 
 
Según cifras de Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, Risaralda ocupa la 
posición 15 de Colombia de los Departamentos productores de miel aportando en 
producción 69 toneladas al año 2015, siendo en la escala una de la principales zonas 
que elaboran productos de la colmena. Según datos de la Secretaria de Desarrollo 
Agropecuario (abril 27 de 2018) la gobernación de Risaralda está impulsando la 
cadena productiva apícola por medio de capacitación y formación de proyectos en 
alianzas productivas del Risaralda, con lo cual, recibirán un monto de dinero para la 
construcción de empresas agropecuarias sostenibles con el objetivo de impulsar el 
campo a nivel empresarial. En Risaralda se realizó el desarrollo de un polo apícola en 
los años 2004 a 2006, trabajando dentro de las políticas de seguridad alimentaria del 
Departamento:  
 
“La seguridad alimentaria en el departamento de Risaralda, es una política que se 
trabaja mediante la creación de redes que fortalezcan, entre otros, el sector industrial 
de alimentos. Como propuesta de los entes académicos se realizó entre el 2004 y 
2006 el proyecto “Desarrollo de un Polo Apícola en el departamento de Risaralda”, 
que contó con aportes del Estado y de organismos privados. Su objetivo central fue 
fortalecer la Asociación Risaraldense de Apicultura (ARA), cuya característica era la 
producción a pequeña escala y principalmente por pequeños propietarios de tierras” 
(12). 
 
Identificación de la flora  
 
La flora predominante de la abeja Apis Mellifera en el eje cafetero como fuente 
principal de alimento para las abeja Apis mellifera, especie de 
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distribución geográfica mundial se caracteriza por alimentarse de la flora del 
café (Coffea arábica) (13)   y aguacate  (Persea americana) (13–16). 
 
La flora arvense que predomina en la región del Risaralda está conformada por Nogal, 
guamo, café y aguacate. En el municipio de Marsella también se encontró predominio 
de eucalipto y matarratón. En La Celia se encuentra el Yarumo y cítricos. En el 
municipio Belén de Umbría se encontró el roble.  
 
Nogal: (Cordia alliodora) Árbol de flores blancas, pequeñas y abundantes. Sirve en 
algunas regiones como sombrío de los cafetales y su madera resistente y veteada, es 
muy utilizada en ebanistería. Apetecido por las abejas por el aporte continuo de néctar 
durante los periodos de floración (17).  
 
Guamo: (Inga sp.) Árbol de sombra y rompevientos, los ejes florales nacen en las 
axilas de sus hojas. Las flores poseen un corimbo de espigas, en este proceso se 
fecundan como máximo 2 flores. Es muy frecuente encontrarla en cultivos de café y 
puede llegar a alcanzar de 8 a 10 metros de altura. Es una especie de importancia 
apícola. (17) 
 
Café: la especie de café más conocida es el Coffea arabica L, Coffea canephora 
Pierre, considerada de gran importancia, donde las abejas polinizan incrementando la 
reproducción de más del 50% de las plantas, además del porcentaje de frutos 
cuajados y el peso de los mismos y de esta manera aportan néctar y polen como 
fuente de alimento (17–19).   Además, la flor del café posee atrayentes para los 
insectos como los nectarios y una alta producción de fragancia que se producen desde 
que comienza el periodo de florescencia y son fundamentales para aumentar la 
producción, Por lo tanto, es de importancia significativa socioeconómica (13–16)   
 
Aguacate: (Persea americana.) pues su floración presenta hasta once estados de flor, 
iniciando desde yema cerrada hasta antesis, proceso donde tiene floración masculina 
y femenina por la  amplio recurso alimenticios que esta planta les ofrece, generando 
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un beneficio  para los apicultores y agricultores  porque realizan la función de 
la  polinización cruzada o la autopolinización  de cultivos y plantas silvestres (15). 
 
Eucalipto: (Eucalyptus globulus) aportan grandes cantidades de néctar y polen como 
material de sustento para la cría como para el desarrollo del sistema apícola (20). 
 
Matarratón: (Gliricidia sepium) crece bien hasta los 1.000 m.s.n.m. su floración es 
abundante en los climas cálidos, en donde se le cultiva como poste vivo para las 
cercas. Aporta néctar principalmente. es una leguminosa arbórea  que crece de 10 a 
15 metros de altura, la floración se da en los meses de enero-febrero y junio-agosto, 
esta leguminosa es frecuentado por las abejas por su llamativa floración por sus 
numerosas flores amariposadas, además los apicultores mencionan que la miel que 
proviene de esta flor es excelente (21) 
 
Roble: este arbusto maderable donde los pulgones se alimentan de su savia, y estos 
excretan  la sabia sin metabolizar, esta secreción extra floral es la que aprovecha la 
abeja Apis Mellifera para transformarla en miel de mielato (22) 
Yarumo: Cecropia peltata L 
 
Cítricos: Citrus sinensis (naranjos), C. Deliciosa L. (mandarinos), C. aurantifolia (lima), 
C. medicus y C. limón (limón) Se caracterizan por presentar flores de amplio aporte 
















Fotografía 3. Yarumo, Quinchía, Risaralda, 2019. Fuente: Autores 
 
Características de la miel 
Características químicas: 
La composición química de la miel permite evaluar su calidad con base en su 
contenido de agua, azúcares, acidez, cenizas, enzimas, nitrógeno, hidroximetilfurfural 
y sustancias insolubles (23,24). Los siguientes parámetros influyen en la calidad de la 
miel de las siguientes formas: 
 
Humedad: El nivel de humedad es un indicador de madurez en la miel (25). Enzimas 
agregadas en el néctar por las abejas realizan el proceso de maduración que consiste 
en la conversión de azúcares compuestos a simples, así mismo de la eliminación de 
humedad. Este último es influenciado por la temperatura interna del panal y la 
aireación provocada por el aleteo constante de las abejas, permitiendo que la miel 
alcance el porcentaje de humedad adecuada, es decir menor a 20% (26). La miel 
madura contiene una humedad menor al 20% y es sellada u operculada por la 
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población de las abejas indicando que la miel está lista para ser cosechada. La miel 
con un alto porcentaje de humedad se puede fermentar (25). 
 
Hidroximetilfurfural (HMF): Se trata de un aldehído y un furano, es uno de los 
compuestos formado por la degradación de los productos azucarados, en particular 
por deshidratación de la fructosa. Ni el néctar ni las mieles frescas contienen HMF, 
por consiguiente, este compuesto no es una propiedad intrínseca de la miel. Este 
compuesto aparece de forma espontánea y natural en la miel debido al pH ácido, al 
agua y a la composición rica en monosacáridos (fructosa y glucosa), aumentando su 
concentración con el tiempo y otros factores. Los niveles de HMF aumentan 
significativamente cuando la miel es sometida a tratamientos térmicos inadecuados. 
El contenido de HMF en la miel es un indicativo de las condiciones en que la misma 
fue almacenada, el tratamiento recibido y la edad de la miel.(27) El límite es de 40mg/ 
kg (27). 
 
PH: se define como el potencial de hidrogeno. El pH es un parámetro importante a 
tener en cuenta durante el almacenamiento por su influencia sobre el desarrollo de 
microorganismos y su incidencia en la actividad enzimática, además porque afecta a 
las propiedades físicas del producto como la textura, estabilidad y resistencia. Según 
las autoras Estrada, Gamboa, Chaves y Arias “La miel tiene un pH acido entre  3.5 - 
4.5 ” (28,29).  
 
Acidez: En alimentos, el grado de acidez indica el contenido en ácidos libres. Los 
parámetros de acidez y pH van directamente relacionados. La acidez se debe 
principalmente los ácidos orgánicos presentes en la miel que se encuentran en 
equilibrio con sus lactonas y con algunos iones inorgánicos (fosfatos, sulfatos, cloruros 
y nitratos). El origen de estos ácidos esta principalmente en las reacciones 
enzimáticas que tienen lugar durante la maduración y almacenamiento del producto. 
La acidez es una característica importante de la miel, ya que la protege frente al 
ataque microbiano y contribuye a darle aroma y sabor así, como le confiere 




Actividad de Diastasa: Una de las enzimas de mayor interés en la miel es la diastasa 
que tiene la facultad de escindir el almidón en glucosa, es muy termolábil y las técnicas 
analíticas para determinarla son muy sencillas, por lo que su ausencia indica 
calentamiento y/o envejecimiento de la miel (23,32). La actividad diastasa junto con la 
del enzima invertasa y el contenido de hidroximetilfurfural son parámetros de control 
de calidad de la miel y son indicadores de frescura y de las condiciones de 
almacenamiento y calentamiento para las mieles. Cuando el valor de actividad es bajo, 
es importante para el mercado de la miel por ser indicativo de envejecimiento, malas 
condiciones de manejo en la extracción y/o almacenamiento (32). La diastasa es la 
única enzima cuyos niveles de actividad se encuentran legislados a nivel comunitario. 
Las mieles con baja actividad diastasa deberán tener un valor mínimo de 3 unidades 
Gothe siempre que el contenido de HMF sea menor de 15 mg/kg (28). 
 
Sustancias Insolubles: Son materias extrañas como la cera, el propóleos, los granos 
de arena, algunas partes del cuerpo de las abejas, entre otros, que se consideran 
impurezas, por lo que son indicadores de la calidad higiénica de la miel (23). 
 
Azúcares: Los azúcares constituyen prácticamente 80% del peso seco de cualquier 
miel y por ello determinan altamente muchas de sus características como 
higroscopicidad, viscosidad y baja (Índice de actividad del agua) (23). 
 
Cenizas: Las cenizas se obtienen como resultado de la materia orgánica 
descompuesta causada por la calcinación de la miel, este es un parámetro que mide 
calidad y se considera adecuado para obtener o identificar el origen botánico de la 
miel, ya que las mieles florales tienen un contenido diferente de cenizas a mielato. 
Proporciona el nivel de sales minerales que se relaciona con el tono de la miel. Cuando 
el contenido de minerales es alto, la miel suele ser oscura y viceversa (23). 
 
Características físicas:  
La viscosidad y el color de la miel son sus características físicas más estudiadas, 




Cristalización: Es un estado natural de las mieles que se presenta cuando los 
azúcares de la miel que se encuentran en exceso son liberados en forma de cristales, 
en algunos casos este proceso depende no solo del origen floral, sino también de las 
condiciones de procesamiento y almacenamiento (33).  
 
Índice de refracción: Permite determinar de manera rápida y precisa la humedad de 
la miel; en el caso de las mieles, el contenido de agua está en función inversa a su 
índice de refracción (30). 
 
Viscosidad: La miel en estado líquido suele ser muy viscosa, esta propiedad depende 
de su composición química, contenido de agua y temperatura. Una baja viscosidad en 
la miel puede ser un indicador de adulteración por adición de agua (25,30). 
 
Densidad: La densidad de la miel debe estar comprendida entre 1,39 y 1,44 kg/L. La 
densidad relativa de un líquido se determina pesando un volumen conocido de la 
misma, la densidad de la miel cambia dependiendo del contenido de agua de la 
misma. Una miel recolectada demasiado pronto, extraída de un local húmedo, o 
abandonada mucho tiempo en un madurador, contiene demasiada agua por lo tanto 
es más densa. (30,34).  
 
Conductividad eléctrica: Depende del contenido de sales y sirve para diferenciar la 
miel de néctar de la miel de mielada que es más rica en sales. A mayor conductividad 
eléctrica, mayor cantidad de sales (30).  
 
Higroscopicidad : Se relaciona con la humedad, se refiere a la capacidad de un 
soluto de atraer un solvente (30).  
 
Rotación óptica: Este parámetro también se utiliza para diferenciar la miel de néctar 
(suele ser levógira) de la miel de mielada (suele ser dextrógira) (30). 
 
Color: La miel puede ser casi incolora hasta rojo ámbar (miel de flores) y pardo claro, 
verdoso hasta negro como la miel de mielada (30). Según el color de la miel, está el 
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contenido de flavonoides y carotenoides relacionados con la actividad antioxidante, lo 
que confiere usos diferenciales en diferentes mercados potenciales. Por el contrario, 
se sabe que cuanto más oscura es la miel, más rica es en fosfato de calcio y en hierro 
y por lo tanto, más adecuada para satisfacer las necesidades de organismos en 
crecimiento, de los individuos anémicos y de los intelectuales sometidos a esfuerzos 
mentales (35). Las mieles de color claro son más rica en vitamina A y las oscuras en 
vitaminas B y C (36). El color de la miel varía desde casi incoloro hasta pardo oscuro, 
lo cual es debido a pequeñas cantidades de pigmentos (carotenoides, clorofila y 
xantofila) que establecen la diferencia entre una miel clara y otra oscura (35). 
Igualmente, los panales muy viejos u oscuros aumentan el color natural de la miel, al 
disolverse los pigmentos retenidos en las celdas. Las mieles más oscuras tienen 
mayor acidez, más alto contenido en sustancias minerales y más riqueza en 
polisacáridos; mientras que las mieles claras son más suaves (23). 
 
Calidad microbiológica 
Dentro de las normas de calidad, la norma NTC 1273 requiere parámetros 
microbiológicos a evaluar. En el siguiente estudio se realizó los cultivos pertinentes 
para evaluar si las mieles de los productores apícolas cumplen con la normatividad. 
Los requisitos microbiológicos para la miel producida por Apis mellifera se analizó 
recuentos de organismos mesófilos, coliformes en placa en UFC/g, recuentos de 
Escherichia coli, UFC/g, detección de Salmonella 25 g, recuento de hongos y 
levaduras, UFC/g. 
 
Conociendo los parámetros básicos de calidad, los productores pueden orientarse en 
cambios en su proceso productivo que aumente la calidad de la miel. Esta 
investigación es una de las primeras en caracterizar la miel de los pequeños 
productores de las asociaciones del departamento de Risaralda. Los resultados 
obtenidos pretenden, además de conocer dichas características, evitar la 
homogenización del producto y por el contrario establecer las ventajas competitivas 
que puede tener cada tipo de miel en la región. Se espera que las asociaciones 
apícolas del Departamento se apropien de este conocimiento y establezcan planes de 
conservación y cuidado de la flora circundante a sus apiarios. 
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La acidez que generalmente le confiere el pH a la miel es una de las características 
que le confiere actividad antimicrobiana (37). La actividad antimicrobiana de la miel 
también se relaciona con la osmolaridad. La miel gracias a su concentración de 
glucosa tiene alta presión osmótica. Entonces, el azúcar crea un medio con bajo 
contenido de agua (alta osmolaridad) y esto hace que el desarrollo de algunas 
bacterias u hongos sea muy difícil (38). 
Sin embargo, el componente más influyente en la capacidad antimicrobiana son los 
fitoquímicos, sustancias que provienen de la floración visitada por la abeja para la 
colecta del néctar. Dentro de este grupo están los flavonoides, que presentan 
propiedades antioxidantes y antimicrobianas, y son reconocidos por inhibir un amplio 
rango de bacterias gram positivas y gram negativas. Por lo tanto las inhibinas cumplen 
una función importante pues se componen de peróxido de hidrógeno, flavonoides y 
ácidos fenólicos (38,39).  
 
Materiales y métodos 
Encuesta 
Se realizó un primer acercamiento con las asociaciones y se socializó el proyecto y 
así se obtuvo los apicultores participantes del proyecto. 
A los participantes se les diligenció la siguiente encuesta. 
 
Tabla 1 Formato encuesta 
Nombre del productor Número telefónico de contacto 
Cédula de ciudadanía Nombre de la finca 
Ubicación de la finca Número de colmenas que maneja 
Cultivos predominantes en la zona de 
producción 
¿Brinda algún tipo de alimentación 
artificial? Si, No, Cuál 
¿Qué tipo de manejo le da a la 
colmena? (Cambio de reinas, cambio 
de núcleos, manejo de plagas) 
Kilogramos de producción anual 
Presentación de la miel para la venta Precio de venta en la asociación y 
precio al público 
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Fotografía 4. Reunión con apicultores de La Celia, 2019. Fuente: Autores 
 
Toma de muestras 
En el Departamento de Risaralda existen 8 asociaciones apícolas activas las cuales 
se convocaron a participar en el proyecto. De estas asociaciones se obtuvo la 
participación de la asociación del municipio de Marsella, La Celia, Balboa, Quinchía, 
Belén de Umbría y Mistrató.  La época de toma de la muestra fue diferente para cada 
asociación dependiendo de la disponibilidad del producto.  
Se tomó de la muestra de miel directamente del cuadro de la colmena del apicultor 
participante obteniendo una muestra de miel cruda o sin homogenizar, en frasco 
limpio, estéril de 300 ml siguiendo los parámetros de la norma : “La miel de abejas 
debe ser envasada en recipiente de materiales inocuos, que no alteren sus 
características sensoriales ni de composición(40) (Norma Técnica Colombiana de la 
Miel (NTC 1273 del 2007)”.  La muestra se sometió a una primera limpieza de 
impurezas propias de la colmena, se envasó, se rotuló y se transportó en nevera de 
icopor para transporte de alimentos. A cada productor participante se le realizó una 
encuesta acerca de las buenas prácticas de manufactura (BPM), que tienen los 
apicultores de cada una de las asociaciones. La encuesta a realizar a los apicultores 
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elegidos para el presente estudio contiene las siguientes preguntas: nombre del 
apicultor, tiempo de trayectoria en el trabajo apícola, nombre de la apícola, asociación 
a la que pertenece, número de colmenas que posee, cuanta miel produce, época de 
cosecha de miel, cultivos asociados al apiario, realiza control de parásitos, cumple con 
el manejo y desinfección de elementos de trabajo, restringe el ingreso al apiario. 
 
Toma de la muestra  
 
Fotografía 5. Frascos esterilizados 28 de julio de 2019 Fuente: Autores 
 
 




Fotografía 7. Asociación La Celia, 28 de julio de 2019 Fuente: Autores 
 
 




Análisis de las muestras 
Todos los análisis de calidad y características físico químicas y microbiológicos de la 
miel fueron evaluados por el Laboratorio de Análisis de Aguas y Alimentos y 
Laboratorio de Calidad de Productos Naturales de la Universidad Tecnológica de 
Pereira. Los análisis de la capacidad antimicrobiana se realizaron en el laboratorio 
multifuncional del programa de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad 
Tecnológica de Pereira. Todos los procedimientos se realizaron bajo las respectivas 
normas de bioseguridad que garantizan la idoneidad de los resultados y la seguridad 
del personal implicado. 
 
Parámetros físico químicos 
• Contenido de humedad: El contenido de humedad no debe superar el 20% 
(Codex Alimentarius Commission, FAO 2001). Se empleó el método 969.38 
método indirecto de índice de refracción de acuerdo con la tabla 869.38 AOAC. 
• Acidez: La acidez de la miel no podrá superar los 50 mEq de ácido por cada 1000 
g.  En la miel, se determina la acidez lactonica, libre y total a través del método 
potenciométrico. 
• Contenido de cenizas: Esta prueba sirve para análisis de contenido mineral de 
la miel. El análisis se realizó de acuerdo con la norma AOAC 920.181. El análisis 
se realizó por el método gravimétrico en donde las cenizas del producto son 
expresadas en porcentajes.  
• Hidroximetilfurfural (HMF): es uno de los compuestos formado por la 
degradación de los productos azucarados, en particular por deshidratación de la 
fructosa.  










Análisis de las muestras 
 
Fotografía 9. Preparación de muestras para el Laboratorio de Aguas y Alimentos, 10 de diciembre de 2019 Fuente: Autores 
 
Los parámetros organolépticos y físicos químicos fueron evaluados de acuerdo a la 
siguiente tabla  
Tabla 2  Parámetros y medidas 
Ensayo  Método Unidades 
Rangos permitidos NTC 1273** 
Resolución 1057 
Color  Observación Visual Ámbar extra claro  a oscuro 
Apariencia Observación 
Aceptable/No 
Aceptable  N. E 
Olor  Observación 
Aceptable/No 
Aceptable  N. E 
Sabor  Observación 
Aceptable/No 
Aceptable  N. E 
Humedad 
Indirecto de índice de 
refracción g/ 100g ≤  20 
Acidez Total  Potenciometrico meq/ 1000g ≤ 50 
Azúcares Reductores Expresados en 
Glucosa, % 
Volumétrico-Método 
Fehling g/ 100g ≥ 60   
Azúcares No Reductores Expresados 




≤ 5   
Cenizas Totales Gravimétrico g/ 100g ≤ 0,6    
Hidroximetilfurfural 
Espectrofotometría 
U.V mg/ kg ≤ 60  
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pH (T°C) Electrométrico Unidades N. E 
Determinación de Actividad 
Antioxidante ORAC 
Umoles eq.  
Trolox/ g N. E 
Recuento de Microorganismos 
Aerobios Mesófilos 
Recuento en placa 
profunda U.F.C / g ≤ 300    
Enterobacterias 
Recuento en placa 
profunda U.F.C / g N. E 
Coliformes totales 
Recuento en placa 
profunda U.F.C / g ** ≤ 10    
Escherichia Coli 
Recuento en placa 
profunda U.F.C / g ** ≤ 10   
Esporas Clostridium Sulfito Reductor 
Recuento en tubo 
anaerobio U.F.C / g ** ≤ 100    
Bacterias Esporas Aerobias Mesófilos 
Recuento en tubo 
anaerobio U.F.C / g N. E 
Determinación de Bacillus Cereus 
Recuento en placa 
superficial U.F.C / g N. E 
Determinación de Salmonella en 25g. 
de Alimento 




Recuento de Mohos 
Recuento en placa 
profunda U.F.C / g ≤ 100    
Recuento de Levaduras 
Recuento en placa 
profunda U.F.C / g ≤ 100   
Nota: Los Parámetros mencionados se rigen a la norma NTC 1273 
Método indirecto de índice de refracción: Método 969.38 de acuerdo con la tabla 869.38 de la AOAC,  
EP-R- Recuento en placa superficial- Prueba confirmativa: Enriquecimiento peptona-Rappapor- Recuento en 
placa superficial, N.E:  No Establecido 
 
Pruebas de capacidad antimicrobiana de la miel  
Dentro del proyecto se propuso evaluar la capacidad antimicrobiana de la miel de 
especies Apis mellifera provenientes de diferentes apicultores del departamento de 
Risaralda. Para esto se emplearon las siguientes cepas ATCC: Cepa ATCC 
Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Cepa ATCC Pseudomonas aeruginosa (ATCC 
27853), Escherichia coli (ATCC25922). 
Las cepas ATCC se reactivaron siguiendo las instrucciones del fabricante.  
 
Preparación de agares: 
La preparación de los agares se realizó en el Laboratorio de Biología Celular y 
Molecular de la Universidad Tecnológica de Pereira. Para la preparación de agar 
Mueller-Hinton se tuvo en cuenta la fórmula del producto que es 38g en 1 litro de agua 
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destilada. Todo el proceso se realizó de manera aséptica y se obtuvo como resultado 
120 cajas. 
Para la preparación del agar nutritivo la fórmula respectiva que se tuvo en cuenta fue 
28g/ litro de agua destilada. Se obtuvieron en total 8 cajas.  
En la preparación del nutriente Broth (caldo nutritivo), se tuvo en cuenta la fórmula 13 
g en 1 lito de agua destilada. Se obtuvo 8 tubos con agar nutritivo en total. 
Todo el proceso se realizó bajo normas asépticas estrictas. 
 
 
Fotografía 10.  Agar Mueller-Hinton en Autoclave, 2019 Fuente: Autores  
 








Fotografía 12. Cajas de Petri con agar Mueller-Hinton solidificado, 2019  Fuente: Autores 
 
 
Fotografía 13. Cajas de Petri  con Agar Nutritivo en Cabina de esterilización de rayos UV, 2019 Fuente: Autores 
 
Esterilización de materiales de laboratorio 
Los medios fueron autoclavados a 121°C y servidos en cabina de bioseguridad. Todo 
el material empleado para el estudio fue completamente esterilizado La esterilización 
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se llevó a cabo en el Laboratorio de Biología Celular y Molecular de la Universidad 
Tecnológica de Pereira.  
 
Reactivación y siembra de Cepas 
Se tomaron las cepas de Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas 
aeruginosa; con ayuda de un asa de argolla metálica previamente esterilizada con un 
mechero. Se ubicó cada cepa en un tubo cónico con tapa previamente esterilizada y 
con una cantidad considerable de caldo nutritivo, todo el proceso se realizó próximo a 
un mechero con el fin de evitar contaminación. Se llevaron a una incubadora con una 
temperatura de 36° por 24 a 36 horas. Pasado este tiempo se realizó la siembra de 
cada una de las cepas por agotamiento en agar nutritivo e incubadas a 35°C por 24-
48 horas. Preparado anteriormente con la ayuda de escobillones de madera y algodón 
previamente esterilizados. Todo el proceso se realizó en el Laboratorio multifuncional 
de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad Tecnológica de Pereira.  
 
  





Fotografía 15. Activación de cepa Escherichia coli, Diciembre 2019 Fuente: Autores 
 
  






   
Fotografía 17. Siembra de cepas, Diciembre 2019 Fuente: Autores 
 
 





Preparación del inóculo y siembra en agar Mueller-Hinton 
A partir de los aislados obtenidos de las siembras de agar nutritivo, se tomó parte del 
inoculo y se diluyo en SSN al 0.9% estéril a 0.5 en escala de McFarland, turbidez que 
fue verificada empleando espectrofotómetro de luz visible. Una vez ajustada la 
concentración se procedió a sembrar de forma masiva sobre agar Mueller Hinton 
preparando dos ensayos por muestra de miel. 
 
Diluciones 
A partir de la miel se realizaron diluciones con agua peptonada 0,1% en tubos cónicos 
estériles de 2ml con ayuda de una micropipeta (1000) con las respectivas puntas 
azules de 50 a 1000uL estériles y una jeringa estéril de 1ml para el manejo de la miel. 
Se realizaron diluciones 25% miel y 75% agua peptonada, 50% miel y 50% agua 
peptonada, 75% miel y 25% agua peptonada, además de las diluciones ya 
mencionadas se utilizó miel pura es decir del 100% y el agua peptonada 0.1 % pura. 
En el desarrollo de las diluciones se aseguró de que la mezcla quede homogénea. 
 
 




Montaje de sensidiscos 
En el agar Mueller-Hinton con la siembra de las diferentes bacterias, se tomó 6 puntos 
referencia con base a las manecillas del reloj para la ubicación de los sensidiscos. A 
las 12 la miel pura 100%, a las 2 la dilución al 75%, a las 5 la dilución al 50%, a las 7 
la dilución al 25%, a las 9 el control positivo y en el centro de los puntos mencionados 
se ubicó el control negativo. Cada sensidisco se sujetó con una pinza sin garra estéril, 
se impregnó completamente con la dilución previamente preparada, el control 
negativo se impregno con solución salina al 0,9 y el control positivo ciprofloxacina se 
colocó directamente en el agar Mueller Hinton. 
Después se trasladaron a la incubadora de bacterias a 35ºC por 24-48 horas. Se 
interpretará como un resultado positivo la presencia de un halo de inhibición alrededor 
del sitio de inoculo de la miel. Se emplearon sensidiscos de antibiótico ciprofloxacina 
como control positivo del proceso. La ausencia de un halo de inhibición alrededor de 
la miel se tomó como un resultado negativo, lo que indica que dicha muestra no tiene 
actividad antimicrobiana (33). 
 
 







Fotografía 21.Cultivo de Pseudoma aureginosa, 2019 Fuente: Autores 
 
Resultados  
En el proyecto participaron las siguientes asociaciones: Asociación apícola de 
Marsella con cuatro muestras, Asociación apícola de la Celia con cuatro muestras, 
Asociación apícola Arabal Balboa con 3 muestras, Asociación apícola de Quinchía con 
una muestra, Asociación apícola de Belén de Umbría con cuatro muestras y la 
asociación apícola de Mistrató con 3 muestras. Sumando un total de 19 muestras para 
su respectivo análisis. 
 
Consolidado de las encuestas 
A los productores participantes del proyecto se les realizó una encuesta con el fin de 




  Tabla 3 Tabulación de la encuesta  
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APIC: Apicultor, #C: Número de colmenas, PPC: Principal producto comercial, Kg PA: Kilogramos de 







El desarrollo de la encuesta para los municipios de Marsella, La Celia, Balboa, 
Quinchía, Belén de Umbría y Mistrató tuvo los mismos parámetros de referencia, pero 
la asociación del municipio de Quinchía no fue partícipe. La encuesta fue realizada a 
18 apicultores de los 19 que participaron en el proyecto.  
 
  
Gráfica 1 Número de colmenas asociación de Marsella. Fuente: Autores  
En la asociación de Marsella el apicultor 1 cuenta con el 51% del total de las colmenas 
de los apicultores participantes de la región mencionada. 
 
 
Gráfica 2 Número de colmenas asociación de La Celia. Fuente: Autores 
El 31% de las colmenas de las personas participantes del municipio de la Celia 
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Gráfica 3 Número de colmenas asociación de Balboa. Fuente: Autores 
Entre los apicultores de la asociación de Balboa el apicultor con menor número de 
colmenas es el Apicultor 3 con 3 colmenas en producción.  
 
 
Gráfica 4 Número de colmenas asociación de Belén de Umbría. Fuente: Autores 
El apicultor 1 de la asociación de Belén de Umbría cuenta con 60 colmenas en 
producción que corresponden al 66% del total de las colmenas que pertenecen a los 
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Gráfica 5  Número de colmenas asociación de Mistrató. Fuente: Autores 
El apicultor de la asociación de Mistrató con menor número de colmenas es el apicultor 
3 con una cantidad de 8 colmenas que corresponden al 17%.  
 
 
Gráfica 6 Número de colmenas por Asociación. Fuente: Autores 
De las asociaciones participantes la asociación de Marsella cuenta con un mayor 
número de colmenas, mientras que la asociación con un menor número de colmenas 
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Gráfica 7 Producción de miel anual en la asociación de Marsella. Fuente: Autores 
El mayor productor de miel en la asociación de Marsella es el apicultor 2 con 600kg 





Gráfica 8 Producción de miel anual en la asociación de La Celia. Fuente: Autores 
El apicultor 4 de la asociación de La Celia es el menos representativo en producción 
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Gráfica 9 Producción de miel anual en la asociación de Balboa. Fuente: Autores 
En el municipio de Balboa el apicultor 3 cuenta con una producción de 350kg anual 




Gráfica 10 Producción de miel anual en la asociación de Belén de Umbría. Fuente: Autores 
La asociación de Belén de Umbría el apicultor con la producción más representativa 
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Gráfica 11 Producción de miel anual en la asociación de Mistrató. Fuente: Autores 
La asociación de Mistrató el apicultor 1 y 2 tienen la misma producción anual, lo que 




Gráfica 12 Manejo de colmenas. Fuente: Autores 
En el manejo de colmenas, de los 18 apicultores que realizan cambio de reina anual 
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Gráfica 13 Flora predominante. Fuente: Autores 
La flora predominante cerca a los apiarios de las asociaciones que participaron del 




Gráfica 14 Principal producto comercial. Fuente: Autores 
Se determinó que el 22% de las personas encuestadas comercializa principalmente 
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Gráfica 15 Otros productos. Fuente: Autores 
Otros de los productos con los que comercializan los apicultores son principalmente 
el propóleo con un35% y la cera con un 31%. 
 
Recolección y Resultados Físico Químicos 
 
La recolección de las muestras se realizó directamente de la colmena en frascos de 
230cc previamente esterilizados en el Programa de Medicina Veterinaria y Zootecnia 
de la Universidad Tecnológica de Pereira Las características físico químicas fueron 
evaluadas en el Laboratorio de Aguas y Alimentos de la UTP. 
 
Resultados Organolépticos 
Tabla 4 Resultados organolepticos de la asociacion de Marsella 
Asociación de Marsella 
 
Color Apariencia Olor Sabor 
Apicultor 1 Ámbar claro Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 2 Ámbar claro Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 3 Ámbar claro Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 4 Ámbar claro Aceptable  Aceptable  Aceptable  
     




Jalea Real; 1; 4%
Ninguno; 1; 4%
Otros productos
Propóleo Polen Cera Jalea Real Ninguno
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Tabla 5 Resultados organolepticos de la asociacion de la Celia 
Asociación de La Celia 
 
Color Apariencia Olor Sabor 
Apicultor 1 Ámbar Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 2 Ámbar Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 3 Ámbar extra claro Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 4 Ámbar Aceptable  Aceptable  Aceptable  
     
En la asociación apícola de la Celia, se encontró una variación en el color del apicultor 
número 3 que presentó una coloración ámbar extra claro, esto podría ser causado por 
una mayor variación florar en el sector. 
Tabla 6 Resultados organolepticos de la asociacion de Balboa 
Asociación de Balboa 
 
Color Apariencia Olor Sabor 
Apicultor 1 Ámbar extra claro Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 2 Ámbar extra claro Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 3 Ámbar extra claro Aceptable  Aceptable  Aceptable  
     
En la Asociación apícola de Balboa, se encontraron unos resultados sin variación para 
los tres apicultores. 
Tabla 7 Resultados organolepticos de la asociacion de Quinchia 
Asociación de Quinchía 
 
Color Apariencia Olor Sabor 
Apicultor 1 Ámbar claro  Aceptable  Aceptable  Aceptable  
     
La única muestra del municipio de Quinchía dio como resultado un color ámbar claro. 
Tabla 8 Resultados organolepticos de la asociacion de Belen de Umbría  
Asociación de Belén de Umbría 
 
Color Apariencia Olor Sabor 
Apicultor 1 Ámbar Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 2 Ámbar Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 3 Ámbar claro Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 4 Ámbar extra claro Aceptable  Aceptable  Aceptable  
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En la asociación apícola del Belén de Umbría se encontró que existe variación de la 
coloración desde la tonalidad ámbar hasta llegar a la coloración ámbar extra claro. 
Tabla 9 Resultados organolepticos de la asociacion de Mistrató 
Asociación de Mistrató 
 
Color Apariencia Olor Sabor 
Apicultor 1 Ámbar Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 2 Ámbar Aceptable  Aceptable  Aceptable  
Apicultor 3 Ámbar Aceptable  Aceptable  Aceptable  
     




Resultados físico químicos  
 
Tabla 10 Resultados físico químicos de la Asociacion de Marsella 
Asociación de Marsella 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT HMF PH (T°C) ORAC 
1 17,4 45,15 70,09 0,85 0,09 9,46 3,84 (24.2 °C) 18,97 
2 17,8 49,8 76,30 0,70 0,10 6,62 3,53 (24,6 °C) 14,50 
3 17,4 46,61 77 0,94 0,12 12 3,54 (24,5°C) 16,13 
4 17,8 36 71 0,86 0,07 3,26 4,12 (24,8 °C) 12,80 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
HMF: Hidroximetilfurfural, ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido  
 
Para la asociación de Marsella los parámetros físico químicos se encontraron dentro del rango de la norma NTC 1273. 
 
Tabla 11 Resultados físico químicos de la Asociacion de La Celia 
Asociación de La Celia 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT HMF PH (T°C) ORAC 
1 19,8 28 73,64 0,45 0,14 28,30 3,95 (24,5 °C) 15,67 
2 18,2 41,43 77,08 0,23 0,08 7,42 3,69 (24,8 °C) 13,80 
3 18,6 38,19 75,75 0,46 0,09 8,95 3,97 (24,8 °C) 12,37 
4 19,8 23,07 75,34 0,91 0,08 15,45 3,72 (24,3 °C) 11,83 
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RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
HMF: Hidroximetilfurfural, ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
 
En la asociación de la Celia, el análisis de estos parámetros se encuentra en normalidad de acuerdo a la norma NTC 1273 
Tabla 12 Resultados físico químicos de la Asociacion de Balboa 
Asociación de Balboa 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT HMF PH (T°C) ORAC 
1 18,0 39,26 72,27 0,96 0,12 16,19 3,71 (23.9°C) 7,1 
2 18,1 49,4 70,51 1,44 0,19 7,58 3,48 (24,4°C) 3,4 
3 19.5 37 73,38 0,61 0,29 4,45 4,04 (24,3 °C) 12,07 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
HMF: Hidroximetilfurfural, ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
 
En la asociación de Balboa, el apicultor 3 se encuentra en los límites del rango establecido por la norma NTC 1273 en lo que a 
la humedad respecta. 
 
Tabla 13. Resultados físico químicos de la Asociacion de Quinchia 
Asociación de Quinchía 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT HMF PH (T°C) ORAC 
1 19,2 37 74,31 < 0,1 0,13 17,02 3,8   (25,0 °C) 13,32 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
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AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
HMF: Hidroximetilfurfural, ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
 
Los resultados de los parámetros analizados en la asociación de Quinchía presentaron valores acordes a los rangos 
establecidos en la norma NTC 1273. 
 
Tabla 14 Resultados físico químicos de la Asociacion de Bélen de Úmbria 
Asociación de Belén de Umbría 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT HMF PH (T°C) ORAC 
1 17,4 53 68,61 < 0,1 0,45 19,54 4,39 (24,3°C) 9,0 
2 18,8 50 68,79 < 0,1 0,57 32,89 4,52 (24,3°C) 14,6 
3 19,2 50 72,92 < 0,1 0,52 11,24 4,46 (23,1°C) 18,0 
4 18,6 54 79,30 < 0,1 0,17 25,29 4,45 (24,2°C) 11,5 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
HMF: Hidroximetilfurfural, ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
 
Dos de los apicultores de la asociación de Belén de Umbría presentaron un nivel elevado de acidez total y los dos restantes se 







Tabla 15 Resultados físico químicos de la Asociacion de Mistrató 
Asociación de Mistrató 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT HMF PH (T°C) ORAC 
1 19,8 47,31 74,52 < 0,1 0,45 1,38 4,01 (23,4°C) 23,1 
2 19,2 50,03 77,18 < 0,1 0,34 6,01 4,00 (23,4°C) 15,2 
3 19,2 50,26 78,75 < 0,1 0,31 24,34 3,99 (23,5°C) 20,5 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
HMF: Hidroximetilfurfural, ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
 
La muestra del apicultor 1 y del apicultor 4 del municipio de Belén de Umbría están fuera de los rangos de Acidez total.  
 
Resultados de Los Parámetros Microbiológicos 
 
Tabla 16 Resultados de los parametros microbiológicos de la Asociacion de Marsella 













Cereus Salmonella  RM RL 
1 20 <10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 Ausencia < 10 < 10 
2 40 <10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 Ausencia < 10 < 10 
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3 70 <10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 Ausencia < 10 20 
4 40 <10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 Ausencia < 10 < 10 
RP ≤ 300   U.F.C /g  N.E 
** ≤ 10   U.F.C 
/g 
** ≤ 10   U.F.C 
/g ** ≤ 100   U.F.C /g N.E N.E Ausencia ≤ 100   U.F.C /g 
≤ 100   U.F.C 
/g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio Mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: Escherichia Coli, E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE 
Aerobias Mesófilos: Bacterias Esporas Aerobias Mesófilos 
D Salmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de Levaduras, RP: rango permitido, N.E: No establecido 
 




Tabla 17 Resultados de los parametros microbiológicos de la Asociacion de La Celia  


















a  RM RL 
1 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 60 
2 30 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
3 170 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 240 
4 30 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 40 
RP ≤ 300   U.F.C /g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ausenci
a 
≤ 100   
U.F.C /g 
≤ 100   
U.F.C /g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio Mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: Escherichia Coli, 
E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de Levaduras, RP: 
rango permitido, N.E: No establecido 
 
La asociación de la Celia presenta unos resultados dentro de los valores establecidos. 
Tabla 18 Resultados de los parametros microbiológicos de la Asociacion de Balboa  


















a  RM RL 
1 20 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 <10 
2 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 <10 
3 30 < 10 < 10 < 10 < 10 10 < 100 
Ause
ncia  10 20 
RP ≤ 300   U.F.C /g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ausenci
a 
≤ 100   
U.F.C /g 
≤ 100   
U.F.C /g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio Mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: Escherichia Coli, 
E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de Levaduras, RP: 




Los resultados de la asociación de Balboa presento los parámetros dentro de los 
rangos permitidos por la norma NTC 1273 
Tabla 19 Resultados de los parametros microbiológicos de la Asociacion de Quinchia  


















a  RM RL 
1 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia 10 30 
RP ≤ 300   U.F.C /g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ausenci
a 
≤ 100   
U.F.C /g 
≤ 100   
U.F.C /g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio Mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: Escherichia Coli, 
E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de Levaduras, RP: 
rango permitido, N.E: No establecido 
 
La muestra de Quinchía, cumple con los parámetros especificados por la norma NTC 
1273 
Tabla 20 Resultados de los parametros microbiológicos de la Asociacion de Belén de úmbria  


















a  RM RL 
1 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
2 70 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
3 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
4 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
RP ≤ 300   U.F.C /g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ausenci
a 
≤ 100   
U.F.C /g 
≤ 100   
U.F.C /g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio Mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: Escherichia Coli, 
E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de Levaduras, RP: 
rango permitido, N.E: No establecido 
Los resultados de los apicultores de la asociación de Belén de Umbría se encuentran 




Tabla 21 Resultados de los parametros microbiológicos de la Asociacion de Mistrató 























a  RM RL 
1 2,2 x102 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
2 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 20 
3 1,5 x10 2 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 
2,1 x 
102 
RP ≤ 300   U.F.C /g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ausenci
a 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio Mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: Escherichia Coli, 
E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de Levaduras, RP: 
rango permitido, N.E: No establecido 
La asociación de Mistrató el resultado del apicultor 3 del recuento de levaduras esta 
superior al rango permitido por la norma NTC 1273. 
 
Resultados pruebas de capacidad antimicrobiana Escherichia coli 
 
Tabla 22 Resultados de la capacidad antimicrobiana Escherichia coli de la Asociación de Marsella 
Asociación de Marsella 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apicult


























         
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
En la muestra 1 de la asociación de Marsella, no se observó crecimiento antibacteriano 




Tabla 23 Resultados de la capacidad antimicrobiana Escherichia coli de la Asociación de La Celia 
Asociación de la Celia 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apicult












































































         
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
En la asociación de la Celia la muestra del apicultor 1 y 2 no presento sensibilidad 
bacteriana a las diferentes concentraciones de miel 
Tabla 24 Resultados de la capacidad antimicrobiana Escherichia coli de la Asociación de Balboa 
Asociación de Balboa 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apicult



















































         
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
Los resultados de la asociación de Balboa la muestra del apicultor  1 y 2 no indicaron 
crecimiento antibacteriano en los diferentes medios de miel. 
 
Tabla 25 Resultados de la capacidad antimicrobiana Escherichia coli de la Asociación de Quinchia 
Asociación de Quinchía 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
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mm 0 mm 
         
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
La asociación de Quinchía en la muestra de miel no se observó crecimiento 
antibacteriano en los diferentes medios de miel 
Tabla 26 Resultados de la capacidad antimicrobiana Escherichia coli de la Asociación de Belén de Umbría 
Asociación de Belén de Umbría 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apiculto





































































































         
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
La asociación de Belén de Umbría los apicultores 1, 2, 3 y 4 no indicaron crecimiento 
antibacteriano en las diferentes concentraciones de miel. 
 
Tabla 27 Resultados de la capacidad antimicrobiana Escherichia coli de la Asociación de Mistrato  
Asociación de Mistrató 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 










































































mm 0 mm 
         
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
En la asociación de Mistrató los apicultores 1, 2 y 3 los resultados no tienen 
sensibilidad a la bacteria E. coli tanto para el medio de miel pura 100%, y diluciones. 
 
Resultados de la capacidad antimicrobiana  Pseudomonas aeruginosa  
 
Tabla 28 Resultados de la capacidad antimicrobiana pseudomona aeruginosa de la Asociacion de Marsella 
Asociación de Marsella 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apicultor E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 
1 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
        
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
En los resultados de Marsella se observó que la muestra no presento actividad 
antibacteriana en los medios de miel pura 100%, diluciones. 
Tabla 29 Resultados de la capacidad antimicrobiana pseudomona aeruginosa de la Asociacion de la Celia 
Asociación de la Celia 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apicultor E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 
1 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
2 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
3 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
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E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
La asociación de la Celia las muestras 1, 2 y 3 solo se observó presencia de halo en 
el control positivo, por otro lado la miel pura 100% y diluciones no tienen sensibilidad 
bacteriana. 
 
Tabla 30 Resultados de la capacidad antimicrobiana pseudomona aeruginosa de la Asociacion de Balboa 
Asociación de Balboa 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apicultor E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 
1 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
2 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
        
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
Los apicultores 1 y 2 de la asociación de Balboa presentaron acción antibacteriana en 
los medios de miel, excepto el control positivo con un halo del 35 mm 
 
Tabla 31 Resultados de la capacidad antimicrobiana pseudomona aeruginosa de la Asociacion de Quinchia  
Asociación  de Quinchía 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apicultor E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 
1 8 mm 8 mm 7 mm 7 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
             
 
Los resultados de la asociación de Quinchía presento acción bacteriana en el medio 
de miel pura 100% y dilución 75%. 
Tabla 32 Resultados de la capacidad antimicrobiana pseudomona aeruginosa de la Asociacion de Belén de 
úmbria 
Asociación de Belén de Umbría 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apicultor E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 
1 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
2 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
3 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
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4 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
             
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
En las muestras 1, 2, 3 y 4 no se observó actividad antimicrobiana frente a las 
Pseudomonas en las diferentes concentraciones de miel de los apicultores que 
participaron  de la asociación de Belén de Umbría. 
Tabla 33 Resultados de la capacidad antimicrobiana pseudomona aeruginosa de la Asociacion de Mistrató 
Asociación de Mistrató 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apicultor E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 
1 8 mm 8 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
2 6 mm 6 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
3 7 mm 7 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 35 mm 35 mm 0 mm 0 mm 
        
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
La asociación de Mistrató en las muestras 1, 2 y 3 presentaron actividad 
antimicrobiana en los medio de miel pura 100% con tamaño del halo igual en cada 
muestra. 
 
Resultados pruebas de capacidad antimicrobiana Staphylococcus aureus  
 
Tabla 34 Resultados de la capacidad antimicrobiana Staphylococcus aureus de la Asociacion de Marsella 
Asociación de Marsella 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apiculto


























        





La muestra 1 de la asociación de Marsella presento acción bacteriana en E1 y E2 con 
halo del mismo tamaño en la miel pura 100% y diferente en la dilución del 75%. 
 
Tabla 35 Resultados de la capacidad antimicrobiana Staphylococcus aureus de la Asociacion de La Celia 
Asociación de la Celia 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apiculto












































































        
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
Los resultados de la asociación de la Celia En la muestra 3 se observó acción 
antibacteriana en la miel pura 100% y la dilución del 75%. 
 
 
Tabla 36 Resultados de la capacidad antimicrobiana Staphylococcus aureus de la Asociacion de Balboa 
Asociación de Balboa 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apiculto



















































        




La muestra1 y 2 presentaron sensibilidad en la miel pura 100% y dilución del 75% con 
variación en el tamaño de los halos de la asociación de Balboa. 
 
Tabla 37 Resultados de la capacidad antimicrobiana Staphylococcus aureus de la Asociacion de Quinchia  
Asociación  de Quinchía 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apiculto


























        
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
La muestra de Quinchía indico acción antibacteriana en la muestra pura del 100 % y 
dilución del 75%. 
 
Tabla 38 Resultados de la capacidad antimicrobiana Staphylococcus aureus de la Asociacion de Belen de 
Úmbria 
Asociación de Belén de Umbría 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apiculto





































































































        




Se observó en los resultados de la asociación de Belén de Umbría que las muestras 
presento sensibilidad bacteriana en la miel pura 100%, dilución del 75% y dilución del  
50%. 
 
Tabla 39 Resultados de la capacidad antimicrobiana Staphylococcus aureus de la Asociacion de Mistrató 
Asociación de Mistrató 
% v/v 100% 75% 50% 25% Control + Control - 
Apicultor E 1              E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 E 1 E 2 
1 9 mm 10 mm 7 mm 7 mm 7 mm 7 mm 0 mm 0 mm 34 mm 34 mm 0 mm 0 mm 
2 8 mm 9 mm 7 mm 8 mm 7 mm 7 mm 0 mm 0 mm 34 mm 34 mm 0 mm 0 mm 
3 9 mm 11 mm 9 mm 8 mm 8 mm 8 mm 0 mm 0 mm 34 mm 34 mm 0 mm 0 mm 
        
E 1: Ensayo 1, E 2: Ensayo 2, % v/v : Concentración de miel  
 
Los apicultores 1, 2 y 3 presentaron acción antibacteriana con diferentes tamaños de 
halos en los medio de miel pura 100%, dilución del 75% y dilución del 50 %.
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Discusión de resultados 
 
Consolidado de encuestas  
Según el análisis de la encuesta que se realizó a los apicultores participantes se 
determinó que el municipio con el mayor número de colmenas fue Marsella y el 
promedio de colmenas más bajo pertenece al municipio de La Celia. Ninguna de las 
asociaciones realiza alimentación artificial, sin embargo, algunos apicultores de los 
municipios de Belén de Umbría y de Mistrató en tiempo de invierno ofrecen a las 
abejas un complejo multivitamínico como se observa en la ¡Error! No se encuentra 
el origen de la referencia.. 
 
Con respecto al manejo de colmenas que realiza cada asociación se determinó que, 
la Asociación de Marsella no realiza ningún tipo manejo, en comparación de la 
Asociación de la Celia y Balboa donde realizan cambio de reina anual; por otra parte, 
las Asociaciones de Belén de Umbría y Mistrató además del cambio de reina anual 
realizan revisiones periódicas y duplicación de núcleos.  
Algo que se debe tener en cuenta es que la única asociación que comercializa la miel 
sin homogenizar es la del municipio de Marsella. 
La asociación de La Celia comercializa miel y cera, mientras que las Asociaciones de 
Marsella, Balboa, Belén de Umbría y Mistrató ofrecen al mercado más variedad de 
subproductos tales como, propóleo y jalea real.  
La comercialización de la miel en las asociaciones en una presentación de 500ml está 
en un rango de $10.000 a $16.000 COP. La producción de miel anual en las diferentes 
asociaciones está liderada por el municipio de La Celia mientras que la asociación con 
una menor producción anual es la de Belén de Umbría. 
 
Resultados Organolépticos 
De las 18 muestras analizadas, el 27,7% presentaron un color ambar extraclaro, el 
27,7% un ambar claro y el 44,4% de las muestras presentaron un color ambar. Según 
Montenegro et al en el color de   las mieles predominan los tonos ambarinos pero 
también se presentan tonalidades rojizas e incluso blancas que varían según el origen 
floral que tengan. Además aporta que  “las mieles oscuras tienen un alto contenido de 
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fosfato de calcio y hierro, mientras que las tonalidades claras tienen buen contenido 
de vitamina A” (36). 
 
 
El 100% de las muestras presentaron una apariencia, olor y sabor aceptable. Se 
determina además que el 100% de las mieles analizadas son aptas para el consumo 
humano y cumplen respectivamente con la norma NTC 1273. Los resultados 
obtenidos de las muestras de miel de Apis mellifera contienen altos niveles de azúcar 
y niveles de humedad dentro de los parámetros de la norma NTC 1273 que afirma que 
“el contenido de azúcares debe ser de 60% en la miel floral y la humedad debe tener 
un valor máximo del 20%” (42). 
 
Análisis físico químico 
 
Humedad 
Según la norma NTC 1273 el contenido máximo de humedad debe ser del 20% (40). 
El 100% de las muestras analizadas cumplen con este requerimiento. Una variación 
de la humedad en la miel están relacionadas con alteraciones en el sabor, la 
viscosidad e incluso en el peso específico, por esta razón la humedad puede 
condicionar la palatabilidad y por ende afectar el valor comercial (43). Además, cuándo 
el contenido de humedad se encuentra considerablemente alto podría empezar un 
proceso de fermentación así como lo afirma el autor Lino Lazo donde  “el contenido 




La acidez puede estar relacionada con la fermentación de microorganismos y por lo 
tanto es uno de los indicadores de frescura de este producto (45). Esta característica 
puede ofrecerle a la miel una capacidad de impedir que algunos microorganismos se 
proliferen (46).  Dos de las muestras del municipio de Belén de Umbría que 
corresponden al 10,5% de las muestras analizadas, presentaron una acidez total de 
53 y 54 mEq/1000gr respectivamente; teniendo en cuenta el valor de referencia según 
la norma NTC1273 ≤ 50mEq/1000gr. Así como da a conocer el artículo de la autora 
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Karla et al donde expone que “Los altos niveles de acidez pueden ser causados por 
un almacenamiento prolongado y elevadas temperaturas”  (46,47). 
 
Azúcares totales 
Los azucares más representativos en la miel son la fructosa y la glucosa, se producen 
gracias a reacciones enzimáticas cuando las abejas están produciendo la miel (44). 
De acuerdo a la norma NTC1273 el contenido de glucosa debe ser ≥60 g/100g y el 
contenido de sacarosa debe ser ≤5  g/100g en la miel (40). Cuando la miel presenta 
cantidades bajas de azúcares demostraría una calidad nutricional baja (48). El 100% 
de las muestras analizadas cumplen con los rangos mencionados.  
 
Cenizas totales 
El valor determinado por la norma NTC1273 es ≤ 0,6 g/100g (40). El contenido de 
cenizas de las 19 muestras analizadas se encuentra en un valor dentro de lo 
establecido por la norma. 
 
Hidroximetilfurfural 
El 100% de las muestras analizadas obtuvieron un contenido de HMF ≤60 g/100g 
como lo establece la norma NTC 1273. El contenido más alto de HMF corresponde a 
una de las muestras de la asociación de Belén de Umbría con 32,89 g/100g. De 
acuerdo con la norma mencionada lo niveles de HMF pueden aumentar cuando la miel 
se somete a fluctuaciones térmicas, condiciones en que la misma fue almacenada, el 
tratamiento recibido y el tiempo de cosecha de la miel (27). Según Betancourt et al 
cuando su contenido es mayor a ≤ 60 g/100g indica que tiene un largo tiempo de 
cosecha (43).  
 
pH 
Según la norma no hay un valor establecido de pH para la miel, debido a las 
variedades de néctar con que se alimentan las abejas. (49) Los 19 apicultores 
participantes generan una media de pH de 3,9. 
 
Determinación de actividad antioxidante (ORAC) 
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La actividad antioxidante no posee un rango establecido en la norma NTC 1273. El 
municipio con el promedio de resultados de actividad antioxidante más alta es la 
asociación de Mistrató que corresponde al 15,7% de las muestras, mientras que, la 
asociación de Balboa tiene el resultado más bajo correspondiendo a 15,7% del total 
de las muestras. La miel contiene fitoquímicos como polifenoles y ácidos fenólicos que 
actúan como antioxidantes (50). Son sustancias nutritivas y no nutritivas que retardan 
o inhiben la oxidación, y o neutralizar los efectos perjudiciales de los radicales libres. 
Mieles más oscuras son generalmente más altas en contenido de antioxidantes que 
las mieles más claras. De acuerdo a Muñoz et al “La composición química de la miel 
es dependiente en gran medida de los tipos de flores utilizadas por las abejas, así 
como también, por las condiciones regionales y climáticas” (51). Por lo tanto, La 
cantidad y tipo de antioxidantes dependen de la fuente floral. Las mieles oscuras 
tienen un contenido más alto de antioxidantes que las mieles claras. Los polifenoles y 
ácidos fenólicos encontrados en la miel varían de acuerdo con las condiciones 
geográficas y climáticas. (51) 
La Asociación de Mistrató presentó una coloración Ámbar siendo esta la más oscura 
de las mieles analizadas, su contenido de antioxidantes es más alto al de las otras 
asociaciones por lo tanto se puede determinar que la capacidad antioxidante de las 
mieles tiene una relación directa con la coloración de las mismas así como lo afirma 
marco L Quino (51,52) 
 
Análisis microbiológico 
Con base a las propiedades que caracterizan a la miel, respecto a la relación de la 
miel con microorganismos, se puede afirmar que la miel ayuda a inhibir el crecimiento 
de algunos microorganismos. Por este motivo los organismos de interés son los que 
pueden resistir al carácter antimicrobiano y a las altas concentraciones de azúcar que 
posee la miel como: Levaduras, mohos, bacterias formadoras de esporas, 
coliformes.(53) 
 
En los resultados del análisis microbiológico se encontró que la mayoría de los 
caracteres analizados se encuentran dentro de los requerimientos establecidos por la 
norma NTC1273. Sin embargo dos de las muestras de la asociación apícola de 
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Mistrató se encuentran con un recuento de microorganismos aerobios mesófilos altos 
con respecto al valor de referencia; Según Aguillón et al “Los mesófilos hacen 
referencia a la contaminación durante la extracción de la miel y al mal manejo de 
tiempo temperatura en el almacenamiento.”(54). Además, se evidenció que 2 de las 
19 muestras presentan un recuento de levaduras muy alto respecto a los valores de 
referencia, “El alto recuento de mohos y levaduras es un indicador ambiental, que se 
presenta en condiciones de almacenamiento poco adecuadas para el producto” (54), 




Prueba de capacidad antimicrobiana  
 
Gráfica 16  Representación del tamaño máximo del halo en cada uno de los microorganismos en mm en cada 




Las muestras de las Asociaciones de Marsella, la Celia, Balboa,  Quinchía,  Belén de 
Umbría y Mistrató no presentaron respuesta ante la prueba de capacidad 
antimicrobiana frente a Escherichia coli lo que determinó la poca acción de estas 
mieles (42,55). Esta bacteria es predominante entre la flora anaeróbica facultativa 
normal del intestino del hombre y animales, donde cumple papel importante en su 
fisiología. No obstante, existen cepas patógenas que pueden generar algún tipo de 
afección (56). El desarrollo de este microorganismo gram negativo puede detenerse 
en un medio con un pH extremo inferior a 3,8 (57). Los antibióticos que actúan en 
contra de este microorganismo pueden dejar parte de la toxina libre en el lumen del y 
facilita su absorción. Ese efecto se puede ocurre con antibióticos como, trimetoprim 
sulfametoxazol y ciprofloxacina (58). Las muestras de miel analizadas no presentaron 
unas condiciones capaces de generar algún tipo de resistencia para esta bacteria. 
Según Cabrera y colaboradores en el artículo “Actividad antibacteriana de miel de 
abejas multiflorales (Apis mellifera scutellata) de cuatro zonas apícolas del estado 
Zulia, Venezuela” en las diferentes diluciones reportan poca sensibilidad en la 
actividad bacteriana para este microorganismo, por lo tanto estos datos coinciden con 
los resultados obtenidos en el desarrollo de la investigación, de manera que esta 
bacteria tiene poco efecto de inhibición (59). 
 




Pseudomona aeruginosa  es un microorganismo gram negativo responsable de 
afecciones del sistema respiratorio (60). Puede tolerar condiciones bajas de oxígeno 
y sobrevive a condiciones extremas sin nutrientes (61,62), además produce pigmentos 
como piorrubina o fluresceína que generan un color característico en cultivos in vitro 
(61), como se observa en la Fotografía 21. 
En los resultados para la prueba de sensibilidad de Pseudomonas aeruginosa se 
observó que en la asociación de Quinchía presento actividad en la miel pura 100% y 
la asociación de Mistrató además de la miel pura 100%, también se evidencio en la 
dilución de miel del 75%. Es necesario resaltar que las muestras de estos dos 
municipios fueron las ultimas en ser recolectadas, por lo tanto, son más recientes. Lo 
anterior indica que la capacidad de acción podría estar relacionada con el tiempo que 
transcurre después que la miel fue extraída, es decir a menor tiempo post cosecha, 
mayor actividad antimicrobiana. 
 
 





Las muestras analizadas para la prueba de sensibilidad de Staphylococcus Aureus en 
las asociaciones de Marsella, la Celia, Balboa, Quinchía,  Belén de Umbría y Mistrató  
presentaron actividad antibacteriano en un medio de miel pura 100% y dilución de miel 
75%. Por otro lado la Asociación de Balboa, Belén de Umbría y Mistrató indico 
capacidad antimicrobiana de miel 50%  con un halo de menor tamaño, lo que indica 
que la miel disminuyó su capacidad antibacteriana a medida que su concentración 
bajaba (55). 
Staphylococcos aureus es la bacteria que presentó una sensibilidad significativa a los 
componentes de la miel de apis mellifera (63). 
 
 
Fotografía 234.Reacción de  miel100% y miel50% con Staphylococcos aureus, 2019 Fuente: Autores 
 
Conclusiones y Recomendaciones 
En el trabajo de campo al contactar con cada una de las asociaciones se demostró 
una cierta desconfianza e incredulidad por parte de los apicultores debido a malas 




En general, las 6 asociaciones coinciden en el producto prioritario de comercialización 
que es la miel. Sin embargo, solo una asociación no realiza homogenización de su 
producto final. La mayoría de los apicultores aprovechan los subproductos tales como 
la cera, propóleo, pólen, jalea real y núcleos, para aumentar los ingresos que les 
ofrece la apicultura. 
 
En el departamento de Risaralda específicamente en las zonas donde se encuentran 
producciones apícolas es muy común encontrar cultivos de café y aguacate 
principalmente. Según el análisis de la encuesta realizada a los apicultores, la 
producción anual puede ser independiente a la cantidad de colmenas que maneje el 
productor. 
 
De acuerdo con los resultados obtenidos con esta investigación se comprueba que en 
las muestras analizadas no hay diferencias significativas en las propiedades 
organolépticas de estas muestras 
 
En cuanto a la calidad microbiológica de la miel de las muestras analizadas se 
determinó que la totalidad de las muestras cumplen las normas reglamentarias para 
la producción y comercialización de este producto. 
Con respecto al criterio de humedad se concluye que los apicultores participantes 
cosechan mieles maduras. 
 
La actividad antioxidante que posee la miel puede ser un factor determinante para 
darle un valor agregado al principal producto de comercialización en todas las 
asociaciones. La capacidad antimicrobiana de las mieles evaluadas demostró que 
ninguna de las mieles tuvo una capacidad de actuar frente a Escherichia Coli.  De 
acuerdo con los resultados hubo actividad antimicrobiana en algunas de las muestras 
de miel al 100% frente a Pseudomonas aeruginosa. El microorganismo que obtuvo 
más interacción con la capacidad antimicrobiana de las mieles analizadas fue 
Staphylococcus aureus, donde se encontró actividad incluso en las diluciones de miel 
al 50% como se observa en la ¡Error! No se encuentra el origen de la referencia.. 
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Consolidado del análisis físico químico 
Asociación de Marsella 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT Hidroximetilfurfural PH (T°C) ORAC 
1 17,4 45,15 70,09 0,85 0,09 9,46 3,84 (24.2 °C) 18,97 
2 17,8 49,8 76,30 0,70 0,10 6,62 3,53 (24,6 °C) 14,50 
3 17,4 46,61 77 0,94 0,12 12 3,54 (24,5°C) 16,13 
4 17,8 36 71 0,86 0,07 3,26 4,12 (24,8 °C) 12,80 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
Asociación de La Celia 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT Hidroximetilfurfural PH (T°C) ORAC 
1 19,8 28 73,64 0,45 0,14 28,30 3,95 (24,5 °C) 15,67 
2 18,2 41,43 77,08 0,23 0,08 7,42 3,69 (24,8 °C) 13,80 
3 18,6 38,19 75,75 0,46 0,09 8,95 3,97 (24,8 °C) 12,37 
4 19,8 23,07 75,34 0,91 0,08 15,45 3,72 (24,3 °C) 11,83 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
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Asociación de Balboa 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT Hidroximetilfurfural PH (T°C) ORAC 
1 18,0 39,26 72,27 0,96 0,12 16,19 3,71 (23.9°C) 7,1 
2 18,1 49,4 70,51 1,44 0,19 7,58 3,48 (24,4°C) 3,4 
3 19.5 37 73,38 0,61 0,29 4,45 4,04 (24,3 °C) 12,07 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
Asociación de Quinchía 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT Hidroximetilfurfural PH (T°C) ORAC 
1 19,2 37 74,31 < 0,1 0,13 17,02 3,8   (25,0 °C) 13,32 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
Asociación de Belén de Umbría 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT Hidroximetilfurfural PH (T°C) ORAC 
1 17,4 53 68,61 < 0,1 0,45 19,54 4,39 (24,3°C) 9,0 
2 18,8 50 68,79 < 0,1 0,57 32,89 4,52 (24,3°C) 14,6 
3 19,2 50 72,92 < 0,1 0,52 11,24 4,46 (23,1°C) 18,0 
4 18,6 54 79,30 < 0,1 0,17 25,29 4,45 (24,2°C) 11,5 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
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ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
Asociación de Mistrató 
Apicultor Humedad Acidez total AR Glucosa, % ANR Sacarosa, % CT Hidroximetilfurfural PH (T°C) ORAC 
1 19,8 47,31 74,52 < 0,1 0,45 1,38 4,01 (23,4°C) 23,1 
2 19,2 50,03 77,18 < 0,1 0,34 6,01 4,00 (23,4°C) 15,2 
3 19,2 50,26 78,75 < 0,1 0,31 24,34 3,99 (23,5°C) 20,5 
RP ≤ 20  g/100g  ≤ 50  meq/1000g ≥ 60  g/100g ≤ 5  g/100g ≤ 0,6   g/100g ≤ 60 g/100g N.E N.E 
AR Glucosa % : Azúcares reductores expresados en Glucosa % ANR Sacarosa% : Azúcares no reductores expresados en Sacarosa% CT: Cenizas Totales 
ORAC: Determinación de actividad antioxidante, RP: Rango Permitido, NE: No establecido 
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Consolidado de Análisis de resultados  


















a  RM RL 
1 20 <10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
2 40 <10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
3 70 <10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 20 
4 40 <10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
RP 
≤ 300   U.F.C 
/g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ause
ncia 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: 
Escherichia Coli, E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias 
Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de 
Levaduras, RP: rango permitido, N.E: No establecido 


















a  RM RL 
1 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 60 
2 30 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
3 170 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 240 
4 30 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 40 
RP 
≤ 300   U.F.C 
/g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ause
ncia 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: 
Escherichia Coli, E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias 
Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de 
Levaduras, RP: rango permitido, N.E: No establecido 
 


















a  RM RL 
1 20 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 <10 
2 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 <10 
3 30 < 10 < 10 < 10 < 10 10 < 100 
Ause
ncia  10 20 
RP 
≤ 300   U.F.C 
/g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ause
ncia 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: 
Escherichia Coli, E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias 
Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de 
Levaduras, RP: rango permitido, N.E: No establecido 


















a  RM RL 
1 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia 10 30 
RP 
≤ 300   U.F.C 
/g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ause
ncia 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: 
Escherichia Coli, E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias 
Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de 
Levaduras, RP: rango permitido, N.E: No establecido 


















a  RM RL 
1 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
2 70 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
 
3 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
4 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
RP 
≤ 300   U.F.C 
/g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ause
ncia 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: 
Escherichia Coli, E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias 
Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de 
Levaduras, RP: rango permitido, N.E: No establecido 


















a  RM RL 
1 2,2 x10 2 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 < 10 
2 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause
ncia < 10 20 
3 1,5 x10 2 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 
Ause




≤ 300   U.F.C 
/g  N.E 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 10   
U.F.C /g 
** ≤ 100   
U.F.C /g N.E N.E 
Ause
ncia 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
≤ 100   
U.F.C 
/g 
RMO Aerobios Mesófilos: Recuento de micro organismos aerobio mesófilos, CT: Coliformes totales, E Coli: 
Escherichia Coli, E Clostridium SR: Esporas Clostridium Sulfito Reductor, BE Aerobias Mesófilos: Bacterias 
Esporas Aerobias Mesófilos 
DSalmonella: Determinación de Salmonella en 25g de alimento, RM: Recuento de Mohos, RL: Recuento de 
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